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£j})Titu1o: Procedimiento para la obtencion de productos alimenticios derivados de higos chumbos. 



@) Resumen: 

Procedimiento para la obtencion de productos ali- 
menticios derivados de higos chumbos. 
Comprende reducir a pulpa el fruto previamente la- 
vado y pelado; tamizar la pulpa para separar dos 
fracciones: zumo y semillas; tratar el zumo con agen- 
tes gelificantes, agentes reguladores del pH, agentes 
conservantes y azucares; y someter a ebullicion la 
niezcla resultante. 



Aviso: Se puede realizar la consulta prevista por el art° 37.3.8 LP. 
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DESCRIPCION 

Esta invencion se relaciona con un procedi- 
miento para la obtencion de productos alimenti- 
cios derivados de higos chumbos. 

El higo chumbo es el fruto comestible de la 
clmmbera, Oi>untia ficus-indica, perteneciente a 
la familiade las Cactaceae. Esta plarita, de origen 
americano, se desarrolla en rcgiones subtropicales 
y dcserticas, como Mejico, Australia, Sudafrica, y 
en zona Mediterranea. 

Los frutos tienen forma oval, estan recubiertos 
tie espinas, y en su madurez present a coloraciones 
que van desdc el verde hasta el amarillo anaran- 
jado. Esta epoca quedc reducida, en Espana, a 
los muses de Julio, Agosto y Septiembre. 

La parte comestible de la fruta se encuentra 
protegida por una corteza, que se desecha, y con- 
siste en una pulpa dulce, carriosa, jugosa y poco 
acida, la cual alberga gran cantidad de semi Has. 
El aprovechamiento de esta fruta se ha encami- 
nado tradicionalmente a su consume* en fresco, y 
es amy escasa la information documentada rela- 
tiva a su utilizacion industrial. 

La bibliograffa recogida sobre el higo chumbo 
es relativaniente escasa, si bien.los articulos con- 
sul tados abordan aspectos di versos. Segun As- 
kar, A. y col. "Chemical composition of Prickly 
Pear frutis" . Dtsch. Lebensm. Rundsch. 77 (8) 
(1981) 279.81. Chem. Abstacts 95 (1981), las me- 
joras caractensticas organolepticas se consiguen 
cuando los frutos rnaduran en la planta. 

Se han realizado algunos estudios encamina- 
dos al posible aprovechamiento industrial de los 
higos, para elaborar zumos o conservas (Espinosa, 
A.J. y col. "Properties and preliminary investiga- 
tions on the preservation of the Opuntua fruit and 
juice of the Barbarian fig (Opuntia ficus-indica)". 
Fruits 28 (4) (1973) 258-9) o mermeladas (Sawa- 
yam, W.N. y col. (1983 b).- "Nutritive value of 
Prickly Pear seed Opuntia ficus-indica". Quality 
Plants & Plants Food Human Nutrition, 33(1) 
(1983) 91-7. Chem. Abstracts, 100 (1984). 

El posible uso de estos frutos como material 
prima aliment aria necesitaria analizar el aprove- 
chamiento de los residuos mas impct lantes, como 
son las cortezas y his semi lias. Sobre las prime- 
ras no se ha encontrado nada en la busqueda bi- 
bliografiea, eso no ha si do asi en el caso de las se- 
millas. El valor nutritivo e estas ha sido estudiado 
por Sawaya, W.N. y col. (1986 a) "Chemical cha- 
nicterizacion of prickly pear pulp, Opuntia ficus- 
indica, and the manufacturing of prickly pear 
jam". Journal of Food Technology, 18(2) (1983) 
183-93, mientras que Setsujo E. y col. "Composi- 
tion of seed oil from Opuntia ficus-indiica. Di fe- 
re nee between ripe and inmature seeds". Tokyo 
gakugei Daigaku Kiyo Dai-4-Bumon, 37 (1985) 
17-20. Chem Abstracts, 104 (198G), han investi- 
gado la composition del aceite contenido en las 
mismas. 

En relation con la fruta producida en la 
Peninsula Iberica, tan solo se ha encontrado un 
estudio sobre la distribucion de los amoniacidos 
en ella, asi como un analisis de las posibilidades de 
mejorar el valor nutritivo de su fraccion proteica. 
(Vidal, C. y col. "Aminoacids distribution in the 
prickly pear and acorn and the posibilites of im- 



proving the nutritional value of their proteins". 
Ars Pharrna. 9(11-12) (1908) 413-23). 

En base a estos antecedentes, esta cntidad so- 
lid tantc ha analizado el posible uso de esta fruta 
en alimentacion luunana asf como la caracneri- 
zacion de los residuos producidos, con vistas a 
su potencial aprovechamiento. 

Mas concrecetamente, a traves de las investi- 
gaciones y experimentos llevados a cabo, se ha 
desarrollado forimdaciones y procedimientos de 
elaboracion de confituras, mermeladas y dulce de 
frutas, asf como zumos y Hectares turbios y clari- 
ficados. Refer ente a los residuos, se han analizado 
las posibilidades nutritivas de la corteza para la 
alimentacion animal, de una parte, y de otra se 
ha estudiado la riqueza grasa de las semillas y se 
ha caracterizado el aceite que contienen. 

Por tanto, un objeto de la presente invencion 
consiste en un procedimiento de obtencion de 
mermelada, contitura y dulce de higos chumbos. 

Un objeto mas de la presente invention con- 
siste en un procedimiento de obtencion dc zumos 
y Hectares turbios dc higos chumbos, 

Otro objeto de la presente invencion consiste 
en un procedimiento de obtencion de zumos y 
Hectares clarificados de higos chumbos. 

Estos y otros objetos relacionados con la in- 
vencion se entenderan mejor a partir de la si- 
guiente description tomada en combination con 
los dibujos adjuntos, en los cuales: 

La figura 1 es un diagrama de flujos del proce- 
dimiento de obtencion de mermeladas, confituras 
y duldes de higos chumbos segun la invencion. 

La figura 2 es un diagrama de flujos del pro- 
cedimiento de obtencion de zumos y Hectares tur- 
bios de higos chumbos segun la invencion. 

La figura 3 es un diagrama de flujos del pro- 
cedimiento de obtencion de zumos y Hectares cla- 
rificados de higos chumbos segun la invencion. 

En los procedimientos esquematicos en las h- 
guras 1-3 de los dibujos, como mated as primas 
se usan higos chumbos (Opuntia ficuas-indica) de 
dos variedades ("verde" y "roja"). Las frutas se 
reciben sin espinas, y si no van a procesarse in- 
mediatamente se almacenan en frigorifico. 

Con referenda ahora a la figura 1, el proce- 
dimiento de la invencion para la obtencion de 
mermeladas, confituras y c hi Ices de higos chum- 
bos procede como sigue: 

Las frutas (1) se lavan (2) con agua destilada 
y se dejan secar al ambiente. Una vez se aprccian 
secas, se pesan y se cuentan las unidades quo coin- 
ponen cada lole. A continuacion, se pelan (3) los 
frutos, separando cuidadosamente la corteza (C) 
de los centros, y pesando ambas fracciones. Las 
cortezas se introtlucen en frasco de polietileno con 
doble tapa y se almacenan a bajas tempera turas. 

Los frutos pclados se reducen a pulpa (4) y a 
continuacion esta se hace pasar por un tamiz (5) 
de acero inoxidable. 

Tras el tamizado se obtienen dos fracciones 
que se denomina, respectivamente, "zuinu de pri- 
mera" y "semillas tie primera". 

Las semillas tie primera (S) se apartan y se 
someten a uno de los tratanhentos inas adelante 
descritos. 

El zumo de primera asi obtenido se titiliza 
a continuacion en las elaboraciones de count u ra, 
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mcrmelada y dulee. 

Se fija en primer lugar el peso de muestra que 
se va a obtener, y de el se descuenta el conteaido 
en fruta en el producto final. Establecidas las 
concentraciones de los ingredientes en este, se cal- 
culan las cantidades que hay que anadir de cada 
uno de ellos, que tambien se restaran de la canti- 
dad inicial. Por ultimo, en fund on de los grados 
Brix del producto terminado y de los que aporta 
la fruta, se estima la cantidad de azucar que hay 
que utilizar, la cual tambien se resta del peso de 
muestra que se fijo en primer lugar. Si la cantidad 
resultante es positiva, el numero indica la canti- 
dad de agua que hay que anadir y si es negativa, 
la que hay que cvaporar. 

Cambiando solo las propiedades relativas de 
la inezcla de pulpa e frutas con el resto de los 
ingredientes, se pueden obtener los ties tipos de 
productos mencionados, es decir, confituras, mer- 
meladas y dulces. 

De este modo, se elaboran muestras de con- 
fit ura, cuyo contenido de fruta es igual o supe- 
rior al 45%, caleritado (6) de zuino de primera y 
anadiendo y mezclando (7) los siguientes ingre- 
dientes (I): carragenato como gelificante; acido 
citrico como rcgulador del pH; acido sorbico como 
agente conservador; y como azucares, sacarosa y 
glucosa, para conseguir un producto con la con- 
sist enci a gelaficada apropiada, y con un contenido 
on solidos solubles superior al 60%. 

Esta fase del procedimierito se efect.ua como 
sigue: en un recipiente de acero inoxidable se co- 
loca el zumo y se le afiade casi to do el azucar, 
reservando una parte de esta para mezclarla, en 
seco, con el resto de los ingredientes, a fin de fa- 
cilitar la dispersion de los gelilicantes utilizados. 
El zumo y el azucar se llevan e abullicion (8) y en 
este i no men to, agitando, se afiade el resto poco a 
poco, para que se disuelva bien y despues el agua 
necesaria. 

Cuando se ha alcanzado el peso final deseado, 
el producto se vierte, en caliente, en fiascos pre- 
viamente lavados para proceder a su envasado 
(9). La temperatura en el mornento de envasar 
no debe ser inferior a 90°C y el producto debe 
tcncr el pH y los grados Brix necesarios. Una vez 
llenos los frascos se dejan en friar (10) a la tem- 
peratura ambiente, para obtener asf el producto 
hual (P). 

Siguiendo el misrno procedimiento se obtie- 
nen muestras de mermelada con pulpa de hi go 
chumbo en proporcion tal que el contenido de 
fruta sea igual o superior al 50%, utilizando ca- 
rragenato como gelificante; acido citrico como rc- 
gulador del pH, acido sorbico como conservante; 
y como azucar, sacarosa. Se ha conseguido un 
producto de consistencia espesa, con contenido 
en solidos solubles mayor del 40%. 

Igualmente, se obtienen muestras de dulce de 
frutas con pulpa con un contenido de fruta igual o 
superior al 40%, empleando carragenato y goina 
do garrofm como geliflcantes; acido citrico como 
rcgulador del pH; acido sorbico como eonserva- 
dor; y sacarosa como azucar, coiisiguiendose un 
producto de consistencia solida, con solidos solu- 
bles en una proporcion minima del 55%. 

Para la obtencion de zuinos y nec tares turbios 
(le higos ch umbos (figura 2) se repiten las ctapas 



(1) a (5) del diagrama de fhijos de la figura 1. 

El zumo es el h'quido que se scpara 
mecanicamente de la fruta, y cuya estabilidad 
queda asegurada por procedimientos oxclusiva- 
5 inente Hsicos (calor). La unica adicion autori- 
zada, es la de acido citrico (11) como rcgulador 
del pH, con vistas a reducir la iutensidad del tra- 
t an lien to tcrmico. Su contenido de fruta es del 
100%. 

m El nectar turbio se ha elaborado a partir del 

zumo, por adicion de agua, azucares, acido citrico 
(1G) y tiene una proporcion minima de zumo del 
40%. 

En el caso de los zuinos, el contenido de fruta 

15 legal es el 100%, por lo que aparte del ajuste del 
pH, la unica adicion efectuada es la de agua des- 
tilada para reponer las perdidas por evaporacion 
durante el calentamiento. 

. El el caso de los Hectares, una vez fijado el peso 

20 final de la muestra, se pone suficiente zumo como 
para cumplir con el contenido de fruta adecuado, 
anadiendo almi'bar de los inismos grados Brix que 
el zumo, hasta completar el peso. Tambien se 
anade acido citrico, en solucion acuosa al 20%, 

25 para dar una acidez de 0,3% en peso, la cual pro- 
porciona un pH idoneo en este caso. 

Volviendo a la figura 2, la tecnica utilizada 
para obtener el zumo turbio esta dirigida a la 
consecucion de una nube estable, manteniendo 

30 la cuanti'a del precipitado formado dent.ro de los 
lhnites aceptables para que no desmerezca la pre- 
sentacion. Se ha ensayado la filtracion (15) (a 
vacio, por ])apel de filt.ro, o Celite 301), la centri- 
fugacion (14) (a 2310 x g durante 15 minutos, en 

35 discontmuo) y la precipitacion t.ermica (12) (ebu- 
llicion durante 3 minutos, con agitacion, seguida 
de enfriainiento (13) con agua, y reposicion de 
perdidas por evaporacion). Posteriormente a la 
separacion del material no estable (11), el zumo se 

40 pasteuriza (17) a 100°C, y se envasa en caliente 
(18) (a no menorde 90° C) en frascos pre vi am en to 
lhnpiados, y despues se enfn'an con agua (19). 

Para la obtencion de Hectares turbios, la mez- 
cla de los ingredientes se filtra, se pasteuriza a 

45 100°C (20), siendo, al igual que en el caso del 
zumo, envasada en caliente (21) y enfriada con 
agua (22). 

El proceso de elaboracion de zumos y Hectares 
clarifica<los queda retlejado en la figura 3. 
50 La unica diferencia con lo iudicado para los 

zumos y Hectares turbios es quo el zumo es pre- 
tratado (23) con acido citrico y pectin a. y so d<i- 
jaba esta a leiupcratura ambiente, on recipiente 
cerrado. 

55 El zumo clarificado es ol lkpiido obtouido a 

partir de la f intra por medios mecanicos (jue se ha 
clarifaco j>or via enzimatioa y conservado exclu- 
sivamente por medios ffsicos. LLeva acido citrico 
como rcgulador del pH y su contenido de fruta es 

CO del 100%. 

El nectar ha si do elaborado a partir del zumo 
clarificado, por adicion de agua, azucar, y acido 
citrico en las proporciones autorizadas, touienclo 
una proporcion minima en zumo del 40%. 

55 Se han analizado algunas caraoteristicas de las 

cortezas (exentas de espinas) que <]iiedai fan como 
residuo de las elaboraciones anteriores. Previo 
secado, podnan mezclarse en forinulaciones i>ara 
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alinientacion animal y por su alto contenido en 
potasio y fosforo podrian incorporarse a abonos 
organ icos. 

t Las semillas de higo chumbo contienen una 
pequeria f race ion de aceite con una composicion 
seme j ante on cuanto a aciclos grasos a la de otros 
aceites de semillas. El valor de la fraccion insa- 
ponifi cable es algo mas elevado que en otras se- 
millas, siendo rico en esteroles, que podrian tener 
ciei to i uteres para las industrias cosrnetica y far- 
maceutica. La principal limitacion para su apor- 
vechamiento industrial sena el escaso volumen de 
produecion. 

Las semillas de primera obtenidas en la etapa 
de tamizado de las figuras 1-3 pueden congelarse 
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tal cual, o bien mezclarse con agua deslitala y so- 
meterse a ebullicion hasta reducir el peso hasta 
el inicial de las semillas de primera, tras lo cual 
se tamiza de nuevo. Las dos fracciones obteni- 
das se deniminaban respectivamente, "zumo de 
segunda" y "semillas de seguda". El "zumo de 
segunda" puede mezclarse con el "zumo de pri- 
mera". 

lgualmente, otro tratamiento consiste en her- 
vir las semillas con agua destilada, al solo ob- 
jeto de limpiarlas de la pulpa, y tarnizar por se- 
gunda vez. Este extracto nunca se ha mezcla con 
el "zumo de primera". 

Las semillas obtenidas son guar dad as en IVas- 
cos hermeticos, a bajas temperaturas. 
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REIVINDICACIONES 

1. Procedirniento para la obtencion de pro- 
due tos alimenticios derivados dc higos chunibos, 
especiahnente para la obtencion de mermeladas, 
confituras, dulces, zumos y Hectares turbios y zu- 
nios y Hectares clarificados, caracterizado por- 
que para la prepracion de mermeladas, confituras 
y dulces de higos chunibos comprende las etapas 
"do: 

a) lavar el fruto libre de espinas con agua des- 
t.ilada y secarlos a temperatura ambiente; 

b) pelar el fruto, separando la corteza del cen- 

tro; 

c) reducir a pulp a el fruto pelado; 

d) tamizar la pulpa para separar dos fraccio- 
nes: zunio y semillas; 

e) tratar el zunio como agentes gelificantes, 
agentes reguladores del pH, agentes conservantes 
y azucares; 

f) someter a ebullicion la mezcla resultante; y 

g) envasar la mezcla caliente y enfriar poste- 
riormcnte. 

2. Procedirniento segun la reivindicacion 1, 
caracterizado porque como agentes gelifican- 
tes se emplea preferentemente carragenatos, agar- 
agar y goina de garrofm. 

3. Procedirniento segun la reivindicacion 1, 
caracterizado porque como regulador del pH se 
emplea preferentemente acido cftrico. 

4. Procedirniento segun la reivindicacion 1, 
caracterizado porque como conservante se em- 
plea preferentemente acido sorbico. 

5. Procedirniento segiin la reivindicacion 1, 
caracterizado porque como azucares se emplea 
preferentemente sacarosa y glucosa. 

6. Procedirniento segun la reivindicacion 1, 



caracterizado porque en la etapa e) se obtiene 
una mezcla gelificada con un contenido en solidos 
solubles superior al 40%. 

7. Procedirniento segun la reivindicacion 1, 
5 caracterizado porque el envasado de la etapa g) 

se efectiia a temperatura no inferior a 90° C. 

8. Procedirniento segiin la reivindicacion 1, 
caracterizado porque para la preparacion de zu- 
mos turbios de higos chumbos comprende las eta- 

10 pas de: 

a) lavar el fruto libre de espinas con agua des- 
tilada y secarlos a temperatura ambiente; 

b) pelar el fruto, separando la corteza del cen- 

tro; 

15 c) reducir a pulpa el fruto pelado; 

d) tamizar la pulpa para separar dos fraccio- 
nes: zuino y semillas; 

e) acidificar el zuino; 

f ) someter a ebullicion el zuino acido; 

20 g) enfriar, centrifugal* y filtrar para separar 

residuos; y 

h) pasteurizar, envasar y enfriar el zuino re- 
sultante. 

9. Procedirniento segun la reivindicacion 8, 
25 caracterizado porque la acidirtcacion de la etapa 

e) se efectiia por adicion de acido citrico. 

10. Procedirniento segun la reivindicacion 8, 
caracterizado porque el zuino resultante de la 
etapa g) se mezcla con agua y azucares en presen- 

30 cia de un regulador del pH y luego se efectuan las 
etapas de pasteurizado, envasado y enfriamiento 
para obtener asi Hectares turbios. 

11. Procedirniento segun las reivindicaciones 
8 a 10, caracterizado porque para la obtencion 

35 de zumos y Hectares clarificados, eu la etapa e) se 
iucorpora tanibien una pectina y se efectiia enton- 
ces el res to de las etapas anteriormente indicadas. 
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